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4×4 ตารางเซนติเมตร ปริมาณร้อยละ 70 และเนื้อปลา
ดุกอุยเทศบด ปริมาณร้อยละ 30 ไปอัดในไส้ขนาดเส้น
ผ่านศูนย์กลาง 7.5 เซนติเมตร น�้าหนัก 500 กรัม แบ่ง
การทดลองเป็นสองตอน ตอนที่หนึ่ง ศึกษาอุณหภูมิ
และปริมาณเกลือที่เหมาะสมท่ีสุดในการผลิตแฮมสุก
จากปลาดุกอุยเทศ แปรผันค่าอุณหภูมิ คือ 80 และ 
90°C เป็นเวลา 60 นาที แปรผันปริมาณเกลือ ได้แก ่
ร้อยละ 2, 2.5 และ 3 ของน�้าหนักเนื้อปลาดุกอุยเทศ 
พบว่าสภาวะที่เหมาะสมในการต้มแฮม คือ 80°C เป็น
เวลา 60 นาที อุณหภูมิก่ึงกลางแฮมมีค่า 71.36±0.15°C 
ค่าความสามารถในการอุ ้มน�้า ค่าแรงตัดขาด ระดับ
คะแนนความชอบทางประสาทสัมผัสในด้านเนื้อสัมผัส 
และด้านความชุ่มฉ�่า มีค่าสูงกว่าสภาวะการต้ม 90°C 
เป็นเวลา 60 นาที ส่วนทางด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น 
รสชาติ และความชอบรวม ไม่มีความแตกต่างอย่างม ี
นัยส�าคัญทางสถิติ (P>0.05) ปริมาณเกลือที่เหมาะสม 
คือร้อยละ 2.5 ให้ค่าแรงตัดขาด และค่าความสามารถ
ในการอุ้มน�้าสูงที่สุด ปริมาณเกลือร้อยละ 2.0 และ 2.5 
ได้ระดับคะแนนความชอบทางประสาทสัมผัสด้าน
ความชอบรวมไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส�าคัญทางสถิต ิ
(P>0.05) และสูงกว่าปริมาณเกลือร้อยละ 3.0 การทดลอง
ตอนท่ีสอง ศึกษาคุณภาพทางกายภาพ เคมี จุลินทรีย์ 
อายุการเก็บรักษา แฮมสุกจากปลาดุกอุยเทศสูตรที่
ดีท่ีสุดท่ีได้จากการทดลองตอนท่ีหนึ่ง พบว่าคุณภาพ 
ด้านทางกายภาพ มีค่าแรงตัดขาด ค่า Aw และค่า pH 
เท่ากับ 6.33±0.20 นิวตัน 0.98±0.00 และ 6.39±0.01 
ตามล�าดับ สีของแฮมสุกจากปลาดุกอุยเทศ มีค่า L* a* 
และ b* เท่ากับ 60.98±0.38, 2.53±0.03, 18.34±0.26 
ตามล�าดับ คุณภาพทางเคมี พบว่าปริมาณความชื้น 
โปรตีน  ไขมัน  และเถ ้า  มีค ่าร ้อยละ  74.49±0.19, 
13.52±0.18, 8.18±0.48 และ 3.29±0.09 ตามล�าดับ และ
คุณภาพทางจุลินทรีย์ พบว่าปริมาณจุลินทรีย์ท้ังหมด 
เท่ากับ 4.3×101 CFU/กรัม และไม่พบจุลินทรีย์ก่อโรค 
ได้แก่  Salmonella spp.,  Escherichia coli,  Staphylococcus 
aureus และ Clostridium perfringens อายุการเก็บรักษา
แฮมสุกจากปลาดุกอุยเทศที่เก็บที่อุณหภูมิ 4±1°C ในถุง
โพลิโพรไพลีน คือ 10 วัน โดยพิจารณาจากคะแนนความ
ชอบทางประสาทสัมผัสจากผู้บริโภคซึ่งมีค่าไม่น้อยกว่า 
6 คะแนน และพิจารณาจากปริมาณเชื้อจุลินทรีย์ทั้งหมด
ท่ีไม่เกินมาตรฐาน คือไม่เกิน 1×105 CFU/กรัม และไม่
พบจุลินทรีย์ก่อโรคซึ่งเป็นไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์
อุตสาหกรรมแฮม 848-2532
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Abstract
 This research aimed to study cooked broadhead 
catfish  (Clarias Macrocephalus)  sausages. Experimentally, 
70 percent of sliced broadhead catfish meat the size 
of 4×4 square centimeters was mixed with another 
30 percent of smashed broadhead catfish meat. The 
properly-mixed broadhead catfish meat was then filled 
in 7.5-centimeter diameter stuffing weighing 500 grams. 
The experiment was divided into two sections. First, 
the appropriate temperature and quantity of salt 
needed to be studied in order to manufacture cooked 
broadhead catfish sausages. The variable temperature 
was estimated to be at 80-90°C for a 60-minute boiling 
period, while the variable quantity of salt was expected 
to be 2, 2.5, and 3 percent per the net weight of the 
broadhead catfish meat. The experiment revealed that 
the most appropriate boiling temperature was 80°C 
and the 60-minute period was the best for boiling, 
where the temperature estimated at the center of the 
sausages was 71.36±0.15°C. The water-holding capacity, 
cutting force, sensory preference level of the meat, and 
juiciness of the meat maintained greater value compared 
to 90°C boiling for 60 minutes. For general appearance, 
there was no certain statistical difference in color, 
smell, flavor, or preference (P>0.05). The appropriate 
quantity of salt was 2.5 percent, providing the best 
cutting force and water holding capacity. The quantity 
of the salt at 2.0 and 2.5 percent revealed no certain 
statistical difference (P>0.05) and was considered 
higher than the quantity of salt at 3.0 percent. Secondly, 
it was necessary to study the physical, chemical, 
microbiological qualities and the shelf life of the 
cooked broadhead catfish sausages from the first 
experiment. For physical quality, it was explained that 
the cutting force, Aw and pH, was equal to 6.33±0.20 
newton, 0.98±0.00 newton and 6.39±0.01 newton. The 
color of the cooked broadhead catfish sausages, the L*, 
a*, and b*, was equal to 60.98±0.38, 2.53±0.03 and 
18.34±0.26, respectively. In terms of chemical quality, 
it was found that the quantity of juiciness, protein, 
fat and ash was estimated to be equal to 74.49±0.19, 
13.52±0.18, 8.18±0.48, and 3.29±0.09, respectively. 
The total microbiological quality was 4.3×101 CFU/
gram with no microbiological pathogens, including 
no Salmonella spp. Escherichia Coli, Staphylococcus 
Aureus, or Clostridium Perfringens being found. The 
most appropriate shelf life was measured at 4±1°C 
when effectively kept in a polypropylene bag for 10 
days. This was estimated from the sensory preference 
level of consumers of no less than 6 points, while 
the total microbiological quantity did not exceed the 
standard: 1×105 CFU/gram. According to standard 
sausage industry 848-1989, no microbiological 
pathogens were found in this sausage production.
Keywords: Broadhead Catfish, Shelf life, Quantity of  Salt 
วารสารวชิาการพระจอมเกลา้พระนครเหนือ ปีที ่24 ฉบบัที ่3 ก.ย. - ธ.ค. 2557
The Journal of KMUTNB., Vol. 24, No. 3, Sep. - Dec. 2014
587
1. บทน�ำ
	 แฮม (Ham) เป็นผลิตภัณฑ์ท่ีท�าจากการหมักโคน 








	 ปลาดุกอุยเทศ (บิ๊กอุย อุยบ่อ) เป็นปลาท่ีเกิดจาก 
การเพาะผสมเทยีมข้ามพนัธุร์ะหว่างพ่อพนัธุป์ลาดุกอฟัรกัิน 
(Clarias gariepinus) และแม่พันธุ์ปลาดุกอุย (Clarias 
macrocephalus) ซึง่กรมประมงท�าส�าเรจ็เมือ่ปี พ.ศ. 2531 
งานวิจัยนี้เลือกใช้ปลาดุกอุยเทศเป็นวัตถุดิบในการผลิต
แฮมเนื่องจากปลาชนิดนี้มีการเลี้ยงกันแพร่หลาย มีการ
เจริญเติบโตอย่างรวดเร็ว เลี้ยงง่าย ทนทานต่อโรค และ
สภาพแวดล้อมสูง และมีลักษณะเนื้อคล้ายปลาดุกอุยที่
คนไทยนิยมรับประทาน คือเนื้อออกสีเหลือง ลักษณะนุ่ม
แต่ไม่เหลว มรีสชาตดีิ เป็นแหล่งของโปรตนี ให้คุณค่าทาง







คือ 80 และ 90°C เป็นเวลา 60 นาที และแปรค่าปริมาณ
เกลอืได้แก่ ร้อยละ 2, 2.5 และ 3 แล้วเลอืกแฮมสตูรท่ีดีทีส่ดุ 
มาศึกษาคุณภาพ ทางกายภาพ เคมี จุลินทรีย์ และอายุ
การเก็บที่อุณหภูมิ 4±1°C ในถุงโพลิโพรไพลีน 
2. วัตถุดิบและวิธีกำรทดลอง
2.1 วัตถุดิบ
	 เนือ้ปลาดุกอยุเทศซือ้จากตลาดสีม่มุเมอืง เกลอืบรสุิทธ์ิ 
โซเดียมแอซดิไพโรฟอสเฟต โซเดียมอริทิรอเบท โซเดียม




	 ล้างเนื้อปลาท่ีแล่เนื้อแล้วด้วยน�้า เลาะก้างท่ีท้อง 
ลอกหนัง หั่นเป็นชิ้นส่ีเหลี่ยมขนาดประมาณ 4 × 4 




 2.2.2.1 คลุกเนื้อปลาท่ีเตรียมไว้กับเกลือโซเดียม 
แอซิดไพโรฟอสเฟต โซเดียม อิริทรอเบท และโซเดียม 
ไนไตรท์ เก็บที่อุณหภูมิ 4°C เป็นเวลา 24 ชั่วโมง
 2.2.2.2 แบ่งเนื้อปลาร้อยละ 30 มาสับให้ละเอียด
ด้วยเครื่องบดสับ ใส่น�้าตาล และน�้าแข็ง สับนวดเป็นระยะ
เวลา 3 นาที และรักษาอุณหภูมิสุดท้ายไม่เกิน 15°C 
 2.2.2.3 น�าเนือ้ปลาส่วนท่ีเหลอืร้อยละ 70 มานวดด้วย
เครือ่งนวดผสม เตมิน�า้แขง็ และเครือ่งเทศ รกัษาอณุหภมูิ
สุดท้ายไม่เกิน 15°C ใช้ความเร็วต�่า เป็นเวลา 1.5 นาที
 2.2.2.4 เติมส่วนของเนื้อปลาบดจาก 2.2.2.2 ลงใน
เครื่องนวดผสมนวดให้เข้ากันอีก 1 นาที 
 2.2.2.5 บรรจสุ่วนผสมในไส้ขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง 
7.5 เซนติเมตร น�้าหนักประมาณ 500 กรัม ซึ่งมัดปากถุง 
ด้านหนึง่ โดยใช้กระบอกอดัแฮมบรรจใุห้มช่ีองว่างอากาศ
น้อยที่สุดแล้ว วางไว้ที่อุณหภูมิห้อง 20 นาที
 2.2.2.6 น�าไปต้มในน�้าร้อนจากนั้นท�าให้เย็นทันที
 2.2.2.7 น�าไปบ่มไว้ที่อุณหภูมิ 4±1°C เป็นเวลา 24 
ชั่วโมง
 2.2.3 ศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมในการต้มแฮมสุก 
จากปลาดุกอุยเทศ
	 หาสภาวะท่ีเหมาะสมในการต้มแฮมโดยแปร
อุณหภูมิเป็น 2 ระดับ คือ 80 และ 90°C เป็นระยะเวลา 
60 นาที ตรวจคุณภาพดังนี้
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 2.2.3.1 วดัอณุหภมูกิึง่กลางของผลติภณัฑ์แฮมจาก 
ดุกอยุเทศหลงัการต้มโดยใช้เทอร์โมคบัเป้ิล (Thermocouple)
 2.2.3.2 ประเมนิคุณภาพทางประสาทสมัผสั โดยวธิี 
9-Point Hedonic Scale ใช้ผู้ชิมจ�านวน 20 คน เตรียม
ตัวอย่างโดยน�าตัวอย่างท่ีจะทดสอบซึ่งเก็บท่ีอุณหภูม ิ
4±1°C วางไว้ที่อุณหภูมิห้อง 10 นาที ห่ันเป็นชิ้นหนา 
5 มิลลิเมตร อุ่นด้วยเตาไมโครเวฟใช้ไฟปานกลางนาน 
1 นาที ประเมินความชอบ ได้แก่ ลักษณะปรากฏ ส ีกลิ่น 
รสชาต ิลกัษณะเนือ้สมัผสั ความชุม่ฉ�า่ และความชอบรวม
 2.2.3.3 ทดสอบความสามารถในการอุ ้มน�้าของ
ผลติภณัฑ์ และวดัลกัษณะเนือ้สมัผสัโดยวดัค่าแรงตดัขาด 
(Cutting Force) ด้วยเครือ่ง Texture Analyser (TA-XT2i)
 2.2.4 ศกึษาปรมิาณเกลอืท่ีเหมาะสมในการท�าแฮม
จากปลาดุกอุยเทศ
	 แปรผันปริมาณเกลือเป็น 3 ระดับ คือร้อยละ 2, 2.5 
และ 3 ของน�้าหนักเนื้อปลา ก�าหนดให้ส่วนผสมอื่นคงที ่
ตรวจคุณภาพ ดังนี้
 2.2.4.1 คณุภาพทางประสาทสัมผสั เช่นเดียวกับข้อ 
2.2.3.2
 2.2.4.2 ทดสอบความสามารถในการอุ ้มน�้าของ 
ผลติภณัฑ์ และวดัลกัษณะเนือ้สัมผสัโดยวดัค่าแรงตดัขาด 
(Cutting Force) 
	 ข้อ 2.2.3.3 และ 2.2.4.2 วางแผนการทดลองแบบ 
Complete Randomized Design (CRD) โดยใช้โปรแกรม
คอมพิวเตอร์ส�าเร็จรูป SPSS Version 11.5 เปรียบเทียบ
ความแตกต่างของค่าเฉลี่ยระหว่างทรีทเมนต์โดยใช้วิธี 





จากข้อ 2.2.3 และ 2.2.4 วิเคราะห์คุณภาพของแฮมจาก
ปลาดุกอุยเทศดังนี้
 2.2.5.1 วิเคราะห์ทางกายภาพ ได้แก่ ลักษณะเนื้อ
สัมผัสโดยวัดค่าแรงตัดขาด ค่าส ีค่า Water Activity (Aw) 
และค่า pH
 2.2.5.2 วิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี ได้แก  ่
ปริมาณความชื้น ตามวิธี A.O.A.C. [3] ปริมาณโปรตีน 
ตามวิธี Kjeldahl ปริมาณไขมัน และปริมาณเถ้า ตามวิธี 
A.O.A.C. [3] 
 2.2.5.3 ปริมาณจุลินทรีย์ ได้แก่ ปริมาณจุลินทรีย์
ทัง้หมด Escherichia  coli Salmonella spp.  Staphylococcus 
aureus Clostridium perfringens ตามวิธี A.O.A.C. [3] 
 2.2.6 ศกึษาอายกุารเกบ็รกัษาแฮมจากปลาดุกอยุเทศ 
ที่ผลิตจากสูตรที่ดีที่สุด
	 ศึกษาอายกุารเกบ็โดยเก็บแฮมจากปลาดุกอยุเทศที่
อุณหภูมิ 4±1°C ในถุงโพลิโพรไพลีน ตรวจสอบคุณภาพ 
จนกว่าแฮมจากปลาดุกอุยเทศไม่ได้รับการยอมรับ 
วิเคราะห์การเปลี่ยนแปลงคุณภาพดังนี้
 2.2.6.1 ประเมินคุณภาพทางกายภาพ  ได ้แก ่ 
วัดลักษณะเนื้อสัมผัสโดยวัดค่าแรงตัดขาด และวัดค่าสี 
โดยเครื่อง Hunter Lab Color Quest 
 2.2.6.2 วิเคราะห์ทางเคมี โดยวิเคราะห์ปริมาณ 
2-Thiobarbituric Acid (TBA) ตามวิธี Pearson [4] 
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ปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด Escherichia coli, Salmonella 
spp.,  Staphylococcus aureus  และ	 Clostridium perfringens 
ตามวิธี A.O.A.C. [3]






ที่ 80 และ 90°C ใช้เวลาในการต้ม 60 นาที แล้วน�าไป
วัดอุณหภูมิก่ึงกลางของแฮมปลาดุกอุยเทศ ทดสอบทาง
ประสาทสัมผัสด้วยวิธี 9-Point Hedonic Scale ทดสอบ
ความสามารถในการอุ้มน�้าของแฮม และค่าแรงตัดขาด
หลังจากต้ม
 3.1.1 ผลของสภาวะการให้ความร้อนในด้านประสาท 
สัมผัส
	 จากตารางที่ 2 พบว่าการต้มแฮมปลาที่อุณหภูม ิ
80 และ 90°C เป็นเวลา 60 นาที ท�าให้ค่าความชอบ 
ในด้าน ลกัษณะปรากฏ ส ีกลิน่ รสชาต ิและความชอบรวม 
ไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยส�าคัญทางสถิติ (p>0.05) 








 3.1.2 ผลของสภาวะการให้ความร้อนต่อความสามารถ 
ในการอุ้มน�้า และค่าแรงตัดขาด
	 ค่าความสามารถในการอุ้มน�้าโดยวิธี Expressible 
Drip ค่านี้บ่งบอกถึงความสามารถในการอุ้มน�้า (Water 
Holding Capacity) คอืถ้าแฮมปลาดุกอยุเทศมค่ีาปรมิาณ
ของเหลวท่ีออกจากกล้ามเนื้อ (Expressible Drip) มาก 
แสดงว่ากล้ามเนื้อสูญเสียความสามารถในการอุ้มน�้า 










หมายเหตุ	 a b ทีแ่ตกต่างกนัในแนวนอนหมายถงึ	แตกต่างกันอย่าง 
	 	 มีนัยส�าคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ	95
	 จากตาราง 3 พบว่าเมื่ออุณหภูมิเพิ่มมากขึ้นส่งผล
ให้ค่าปริมาณของเหลวที่ออกจากกล้ามเนื้อมากขึ้น หรือ
ให้ค่าความสามารถในการอุ้มน�้าลดลงอย่างมีนัยส�าคัญ
ทางสถติ ิ(p≤0.05) โดยอณุหภมูใินการต้ม 80°C เป็นเวลา 
60 นาที ให้ค่าความสามารถในการอุ้มน�้าสูงกว่าการใช้
ตำรำงที่ 2	คะแนนความชอบคุณลักษณะทางประสาท 














อุณหภูมิกึ่งกลางแฮม (°C) 71.36±0.15a 79.00±0.10b
หมายเหตุ	 a b	ทีแ่ตกต่างกนัในแนวนอน	หมายถงึแตกต่างกนัอย่าง 
	 	 มีนัยส�าคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ	95
 ns	 ในแนวนอน	 หมายถึงไม่มีความแตกต่างกันอย่าง 
	 	 มีนัยส�าคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95
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อณุหภมู ิ90°C เป็นเวลา 60 นาท ีและพบว่าเมือ่สภาวะใน





การอุม้น�า้จงึลดลง ค่าแรงตดัขาดจงึน้อย [5] ดังนัน้สภาวะ
ที่เหมาะสมในการต้มแฮมปลาดุกอุยเทศ คืออุณหภูมิ 
80°C เป็นเวลา 60 นาที 
3.2 ศกึษำปรมิำณเกลอืในกำรท�ำแฮมปลำดกุอยุเทศ
ที่เหมำะสม
	 ผลติแฮมปลาดุกอยุเทศ ก�าหนดให้ส่วนผสมอืน่คงท่ี 
โดยแปรผันปริมาณเกลือเป็น 3 ระดับ คือร้อยละ 2, 2.5 
และ 3 ของน�้าหนักเนื้อปลา และเลือกสภาวะที่ดีที่สุดจาก
ข้อ 3.1 คือใช้อุณหภูมิ 80°C เป็นเวลา 60 นาที ในการ
ต้มแฮมปลาดุกอุยเทศ แล้วน�าไปทดสอบความชอบทาง





	 แฮมปลาดกุอยุเทศท่ีมปีรมิาณเกลอืร้อยละ 2, 





ลักษณะปรากฏns 7.00±0.66 6.80±0.63 6.50±1.17
สnีs 6.90±0.31 6.70±1.05 6.10±1.28
กลิ่นns 6.80±0.91 6.50±0.84 5.80±1.47
รสชาติ 6.60±1.34b 6.00±1.15ab 5.00±1.69a
เนื้อสัมผัสns 7.10±0.99 7.10±0.99 6.80±0.91
ความชุ่มฉ�่าns 6.80±0.91 6.70±1.15 5.80±1.61
ความชอบรวม 7.10±0.99b 7.10±0.99b 5.20±1.47a
หมายเหตุ	 a b ทีแ่ตกต่างกันในแนวนอนหมายถงึ	แตกต่างกันอย่าง 
	 	 มีนัยส�าคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ	95
 ns	 ในแนวนอนหมายถึง	 ไม่มีความแตกต่างกันอย่าง 
	 	 มีนัยส�าคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ	95
	 จากตารางที ่4 พบว่าปรมิาณของเกลอื ร้อยละ 2, 2.5 
และ 3 ท�าให้ค่าความชอบในด้านลักษณะปรากฏ ส ีกลิ่น 
เนื้อสัมผัส และความชุ่มฉ�่า ไม่มีความแตกต่างกันอย่าง 
มนียัส�าคัญทางสถติ ิ(P>0.05) แต่มผีลต่อความชอบในด้าน 
รสชาติ และความชอบรวมอย่างมีนัยส�าคัญทางสถิติ 
(P≤0.05) โดยปริมาณของเกลือร้อยละ 2 ให้คะแนน 
ความชอบในด้านรสชาติมากที่สุด รองมาคือปริมาณของ
เกลอืร้อยละ 2.5 และน้อยสดุคอืปรมิาณของเกลอืร้อยละ 3 
เนือ่งจากผลติภณัฑ์แฮมปลาดกุอยุเทศ มคีวามเคม็มากขึน้ 
ตามปรมิาณของเกลอืทีเ่พิม่ขึน้ ด้านความชอบรวม พบว่า






	 จากตารางท่ี 5 พบว่าปริมาณของเกลือท่ีมากขึ้น 
ส่งผลต่อค่าความสามารถในการอุ้มน�้าของแฮมปลาดุก 
อยุเทศ ปรมิาณของเกลอืร้อยละ 2 ให้ค่าปรมิาณของเหลว
ที่ออกจากกล้ามเนื้อมากท่ีสุดรองมา คือปริมาณของ 







กับรายงานของ Tadpitchayangkoon [2] คือปริมาณของ
เกลอืร้อยละ 2.5 ให้ค่าความสามารถในการอุม้น�า้มากกว่า 
ปริมาณของเกลือร้อยละ 2 อย่างมีนัยส�าคัญทางสถิติ 
(P≤0.05) และสอดคล้องกับการทดลองของ Park และ 
คณะ [6] ซึ่งศึกษาการใช้เกลือร้อยละ 0, 1.5, 3.0, 4.5 และ 
6.0  พบว่าเมือ่ใช้ความเข้มข้นของเกลอืมากขึน้สามารถสกัด 
ไมโอซินได้มากขึ้นโดยส่งผลให้ซูริมิมีค่าความสามารถ 
ในการอุ้มน�้าเพิ่มขึ้น
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ตำรำงที่ 5	 ค่าปรมิาณของเหลวทีอ่อกจากกล้ามเนือ้ และ 
	 ค่าแรงตัดขาดของแฮมปลาดุกอุยเทศของ 











ส่งผลต่อค่าแรงตัดขาด โดยปริมาณของเกลือร้อยละ 3 
ให้ค่าแรงตัดขาดมากท่ีสุด รองมาคือปริมาณของเกลือ 












ไมโอไฟบริลล่าอยู่ในช่วงร้อยละ 2-3 ของน�้าหนักปลา [9] 










อยุเทศ คอืใช้เกลอืร้อยละ 2.5 และต้มแฮมทีอ่ณุหภมู ิ80°C 
เป็นเวลา 60 นาที ผลการวเิคราะห์คณุภาพด้านต่างๆ ของ
แฮมปลาดุกอุยเทศมีดังนี้
 3.3.1 คุณภาพทางกายภาพ
	 พบว่าแฮมปลาดุกอุยเทศมีค่าแรงตัดขาด เท่ากับ 
6.33±0.20 นิวตัน ค่าส ีL* a* b*  เท่ากับ 60.98±0.38, 
2.53±0.03, 18.34±0.26 
 3.3.2 คุณภาพทางเคมี
	 ปรมิาณความชืน้ โปรตนี ไขมนั และเถ้า เท่ากับร้อยละ 
74.49±0.19, 13.52±0.18, 8.18±0.48 และ 3.29±0.09 
ตามล�าดับ โดยแฮมปลาดุกอุยเทศที่ได้จากงานวิจัยนี ้
มีค่าไขมันน้อยกว่าแฮมปลาที่ผลิตจากเศษเนื้อด�า และ




	 พบว่ามีจ�านวนจุลินทรีย์ท้ังหมดเท่ากับ 4.3×101 
CFU/กรัม ไม่พบจุลินทรีย์ก่อโรคในตัวอย่างแฮมปลา
ดุกอุยเทศ ได้แก่ Salmonella spp., Escherichia coli, 
Staphylococcusaureus และ Clostridium perfringens 
ซึง่เป็นไปตามมาตรฐานจลุนิทรย์ีของผลติภณัฑ์แฮม [13] 
3.4  ศกึษำอำยุกำรเกบ็รกัษำแฮมสุกจำกปลำดกุอยุเทศ
	 ผลติแฮมปลาตามสตูรท่ีดีทีส่ดุ คอืต้มแฮมทีอ่ณุหภมู ิ
80°C เป็นเวลา 60 นาที และใส่เกลือร้อยละ 2.5 ศึกษา






ของแฮมปลาดุกอยุเทศ อย่างมนียัส�าคัญทางสถติ ิ (P≤0.05) 
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คอืแฮมปลาดุกอยุเทศมค่ีาแรงตดัขาดลดลงเมือ่ระยะเวลา
การเก็บรกัษาเพิม่ขึน้ จาก  7.47±0.16  นวิตนั ลดลงไปจนถงึ 







4±1°C มีจ�านวนจุลินทรีย ์ ท้ังหมดเพิ่มขึ้นตามอาย ุ
การเก็บที่เพิ่มขึ้น สอดคล้องกับรายงานของ ประทุมวัลย์ 
[14] ที่ท�าการพัฒนาการผลิตภัณฑ์ไส้กรอกปลาจากซูริมิ
ปลาดุกอยุเทศ โดยศกึษาอายกุารเก็บของผลติภณัฑ์ พบว่า 
ค่าความเหนียวของไส้กรอกปลาลดลงเมื่ออายุการเก็บ
เพิ่มขึ้นซึ่งแปรผันกับจ�านวนจุลินทรีย์ทั้งหมดที่เพิ่มขึ้น 
	 จากผลการทดลองพบว่า อายุการเก็บท่ีเพิ่มขึ้น 
ไม่ส่งผลต่อค่าสขีองแฮมปลาดุกอย่างมนียัส�าคัญทางสถติิ 
(P>0.05) โดยค่าความสว่าง (L*) อยู่ในช่วง 60-61 มีค่า 









อุยเทศเป็นเวลา 17 วัน มีแนวโน้มสูงขึ้นแสดงว่ามี
การเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันของไขมันไม่อิ่มตัวอย่าง 
ต่อเนื่อง ค่ากรดไทโอบาร์บิทูริคเริ่มต้นจาก 0.029±0.009 
มิลลิกรัมของมาโลนัลดีไฮด์ต่อกิโลกรัมของตัวอย่าง และ 
มแีนวโน้มสงูขึน้เรือ่ยๆ จนค่ากรดไทโอบาร์บทิรูคิเพิม่ขึน้ 
อย่างเด ่นชัดในวันที่  17 มีค ่ากรดไทโอบาร ์บิทูริค 
0.842±0.096 มิลลิกรัมของมาโลนัลดีไฮด์ต่อกิโลกรัม
ของตวัอย่าง สอดคล้องกับงานทดลองของ Tanikawa [15] 
กล่าวว่าค่ากรดไทโอบาร์บิทูริค 0.1-0.3 มิลลิกรัมของ
มาโลนัลดีไฮด์ต่อกิโลกรัมของตัวอย่าง พบว่าไขมัน







 Reddy และ Rao [16] พบว่าค่ากรดไทโอบาร์บิทูริค
ของแพตตีไ้ก่ และแพตตีเ้ป็ดเพิม่ขึน้เมือ่เก็บรกัษานานขึน้
โดยในวนัแรกท่ีเกบ็รกัษามค่ีากรดไทโอบาร์บทิรูคิเท่ากับ 
1.51 และ 1.56 มิลลิกรัมมาโลนัลดีไฮด์/กิโลกรัมตัวอย่าง
ตามล�าดับ และค่ากรดไทโอบาร์บิทูริค เพิ่มขึ้นเป็น 1.65 









กรดต�่า (Low-acid Food) มี Aw > 0.85 ค่าความเป็น 









ในช่วงวันที่ 17 คือ 2.1×105 CFU/กรัม เมื่อระยะเวลา
การเก็บรักษานานขึ้นปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมดมีปริมาณ
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4±1°C สามารถเก็บรักษาได้ 17 วันโดยไม่พบเชื้อ 
Escherichia coli ในตัวอย่าง 10 กรัม Salmonella spp. 
ในตัวอย ่าง  25 กรัมเชื้อStaphylococcus aureus 
ในตัวอย่าง 0.1 กรัมและเชื้อ Clostridium perfringens 
ในตัวอย่าง 0.01 กรัมซึ่งเป็นไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์
อุตสาหกรรมแฮม (มอก. 848-2532) เนื่องจากวัตถุดิบ







ปลาดุกอุยเทศ โดยทดสอบลักษณะปรากฏ สี กลิ่น 
รสชาติ เนื้อสัมผัส ความชุ ่มฉ�่า และความชอบรวม 
โดยวิธี 9-Point Hedonic Scale เป็นช่วงคะแนนตั้งแต่ 







การทดสอบ คือวนัที ่14 โดยมรีะดับคะแนนเฉลีย่ 6.4±0.52 












14 โดยมีระดับคะแนนเฉลี่ย 6.5±0.53 การที่ผู้ทดสอบให้
ระดับคะแนนลดลง เนือ่งจากแฮมปลาดุกอยุเทศมกีลิน่หนื 
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ในถงุโพลโีพรพลินีสามารถเก็บได้ 14 วนัโดยทีป่รมิาณเชือ้
ไม่เกินจากมาตรฐาน ในผลติภณัฑ์แฮมยอมให้มจีลุนิทรย์ี




ปลาดุกอุยเทศในด้านเนื้อสัมผัส และความชุ่มฉ�่า วันที่ 10 
ด้านลักษณะปรากฏ กลิ่น รสชาติ และความชอบรวม 
วันที่ 14 และด้านสี วันที่ 17 โดยพิจารณาจากคะแนน
ความชอบน้อยกว่า 6 ดังนั้นแฮมปลาดุกอุยเทศจึงมีอายุ
การเก็บ 10 วัน 
4. สรุป
 4.1 อณุหภมูทิีเ่หมาะสมในการต้มแฮมปลาดุกอยุเทศ 
คือ 80°C เป็นเวลา 60 นาที และปริมาณเกลือในการท�า
แฮมปลาดุกอุยเทศที่เหมาะสม คือร้อยละ 2.5 
 4.2 คุณภาพของแฮมปลาดุกอุยเทศที่ผลิตจากสูตร
ที่ดีที่สุด พบว่าคุณภาพทางกายภาพมีค่าแรงตัดขาด 
6.33±0.20 นิวตัน ค่าสี L*a*b เท่ากับ 60.98±0.38 
2.53±0.03 และ18.34±0.26 ตามล�าดับ ค่า Aw เท่ากับ 
0.984±0.001 และค่า pH 6.39±0.01 คุณภาพทางเคมี 
ได้แก่ ปริมาณความชื้น ปริมาณโปรตีน ปริมาณไขมัน 
และปริมาณเถ้า เท่ากับร้อยละ 74.49±0.19, 13.52±0.18, 
8.18±0.48 และ 3.29±0.09 ตามล�าดับ และคุณภาพทาง
จลุนิทรย์ี ได้แก่ ปรมิาณจลุนิทรย์ีทัง้หมด	 4.3×101 CFU/กรมั 
และไม่พบจุลินทรีย์ Salmonella spp. Escherichia coli 
Staphylococcus aureus และ Clostridium perfringens 
 4.3 จากการศึกษาอายุการเก็บรักษาแฮมปลาดุก 
อยุเทศท่ีอณุหภมู ิ4±1 ในถงุโพลโิพรไพลนี มอีายกุารเก็บ
รักษานาน 10 วัน 
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